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SAŽETAK 
Proizvoai svinjetine proteklih godina imaju znaajne probleme u plasmanu 
svinjetine, izmeu ostalog i s obzirom na uestalu pojavu blijedog, mekanog i 
vodnjikavog mesa (BMV) i zbog toga što se sve više traže, i više plaaju, tovljenici 
bolje kakvoe mišinoga tkiva za tzv. specijalnu namjenu (pršut, kulen, specijalne 
kobasice). Cilj ovog istraživanja je uvoenjem novoga genotipa (HPxPI) po oevoj 
strani, poboljšati kakvou mišinoga tkiva novostvorenih križanaca.  
Istraživanje je provedeno na pet obiteljskih gospodarstava s podruja Koprivniko-
križevake županije. U klaonicama je ispitana kakvoa mišinoga tkiva (n=200) 
križanaca, s majine strane ŠLxVJ, oeva HPxPI, žive mase 100 kg, mjerenjem pH1, 
pH2 vrijednosti i boje (L*,a*,b*) u m. gracilis.  
U ukupnom uzorku (n=200) meso poželjne kakvoe prema pH1 vrijednosti imalo je 
87% polovica, odnosno 84% polovica prema pH2 vrijednosti. Pojava BMV mesa 
zabilježena je prema pH1 u 10% polovica, odnosno 14% polovica prema pH2 u 
ukupnom uzorku.  
Prosjene utvrene vrijednosti boje mesa u ukupnom uzorku bile su L*42,92, 
a*19,37, b*5,08. Najbolju vrijednost boje imale su polovice petog gospodarstva 
(L*42,56, a*19,43, b*4,74). Najbolja kakvoa polovica, prema (S)EURO standardu, bila 
je na prvom gospodarstvu sa 22,50% polovica S klase i 52,50% polovica E klase. 
Kljune rijei: genotip, svinjske polovice, kakvoa  
 
 
UVOD I PREGLED LITERATURE 
 
Tržište u Republici Hrvatskoj sve vei naglasak 
stavlja na kakvou namirnica. Proizvoai svinjetine 
proteklih godina imaju znaajne probleme u plasma-
nu svinjetine, izmeu ostalog i zbog sve uestalije 
pojave blijedog, mekanog i vodnjikavog mesa (BMV-
PSE) smanjene tehnološke upotrebljivosti. Sve više 
se traže i više plaaju tovljenici bolje kakvoe 
mišinoga tkiva za tzv. specijalnu namjenu (pršut, 
kulen, specijalne kobasice).  
Svinjogojska proizvodnja u Koprivniko-križeva-
koj županiji odvija se pretežno na malim obiteljskim 
gospodarstvima, uz premalu proizvodnju tovljenika 
po krmai, svega 10,41 na godinu, nezadovoljava-
juu mesnatost polovica (55,97%) i kakvou miši-
nog tkiva.  
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Udio terminalne pasmine svinja pietrena u žu-
paniji relativno je visok, što rezultira velikim udjelom 
mišinoga tkiva u polovicama, no, nažalost, uz 
uestalu pojavu BMV (PSE) mišinog tkiva. Genotip 
(HP x PI) po oevoj strani, doprinosi povoljnijoj 
kakvoi mišinog tkiva (Lindahl i sur. 2004), traženog 
za tzv. specijalne namjene (pršut, kulen..). Cilj ovoga 
istraživanja bio je poboljšati kakvou polovica i 
mišinoga tkiva uvoenjem novoga genotipa križan-
ca pasmine hempšir i pietren (HPxPI) po oevoj 
strani.  
Hempšir je amerika mesnata pasmina svinja. 
Koristi se za stvaranje sintetikih linija mesnih tipova 
svinja križanjem s pietrenom, na oevoj strani. Kod 
nerasta križanca, genotipa hempšir x pietren izra-
žene su pozitivne su osobine pietrena (visok udio 
mišinog tkiva u polovicama i naglašeni butovi) te 
hempšira (odlina kakvoa mišinog tkiva - mramo-
rirano mišino tkivo i otpornost na stres). Takvi se 
nerasti upotrebljavaju za popravak svojstava mesna-
tosti polovica i poboljšanje kakvoe mišinog tkiva.  
Postojanje razlika u boji svinjetine zabilježeno je 
kod razliitih pasmina. U ranijim istraživanjima (Ham-
mel i sur., 1994; Suuronen, 1995; Lindahl i sur., 
2001) autori navode da je mišino tkivo karea pod-
rijetlom od hempšira bilo crvenije od karea landrasa 
kao i karea podrijetlom od velikog jorkšira (Lindahl i 
sur., 2001). U kareu porijeklom od hempšira usta-
novili su intenzivniju boju mišinog tkiva u odnosu na 
kare podrijetlom od velikog jorkšira (Monin i Sellier, 
1985). Poznato je da mišii hempšira sadrže više 
glikogena nego mišii drugih pasmina, posebno bijeli 
(glikolitiki) mišii (Lundström i Andersson, 2001) i 
niži konani pH (Monin i Sellier, 1985; Sellier i 
Monin, 1994; Suuronen, 1995; Lindahl i sur. 2001). 
Spomenuta svojstva mišia hempšira povezana su s 
prisutnou dominantnog RN¯ alela (Le Roy i sur., 
1990; Lebret i sur., 1999; Le Roy i sur., 2000; 
Lindahl i sur., 2004). Poveani glikolitiki potencijal 
može biti genetski uvjetovan RN (Rendement 
Napole) genom u hempšira. Tovljenici s takvom mu-
tacijom nakupljaju vee zalihe glikogena (do 70% i 
više). Postmortalna razgradnja glikogena i pad pH 
teku normalnom brzinom, no, zbog vee koliine 
glikogena, pad pH vrijednosti traje dulje nego nor-
malno, uz niže konane pH vrijednosti. (Maria 
Ylä-Ajos 2006). U ranijim istraživanjima (Selektions-
programm, GmbH, 2005) tovljenici porijeklom od oca 
križanca (HP x P) imali su postotak mesnatosti 
polovica 61,8%, pH1 vrijednost 6,32 i pH2 vrijednost 
u MLD–u 5,42.  
 
 
MATERIJAL I METODE 
 
Istraživanje je provedeno na pet obiteljskih 
gospodarstava, s podruja Koprivniko-križevake 
županije, kojima je dostavljeno po jedno muško grlo, 
F1 križanac izmeu hempšira i pietrena (HP x P), 
korišteno u pripustu s po pet odabranih rasplodnih 
krmaa križanki izmeu švedskog landrasa i velikog 
jorkšira (ŠL x VJ), iz vlastitog uzgoja.  
Tovljenici su držani u jednakim uvjetima smje-
štaja i hranidbe. Hranidba je bila ad libitum, smjesom 
s 15% sirovih bjelanevina do 60 kg tjelesne mase, a 
od 60 kg do 100 kg tjelesne mase smjesom s 14% 
sirovih bjelanevina. Istraživanjem je obuhvaeno po 
40 tovljenika iz svakog gospodarstva. 
Klanje tovljenika križanaca (n=200), žive mase 
oko 100 kg, provedeno je klasinim postupkom, u 
lokalnim klaonicama. Obraene svinjske polovice 
smještene su u hladnjau pri temperaturi od 4 °C. 
Klasifikaciju polovica, prema (S)EURO standardu, 
proveli su ovlašteni djelatnici Euroispekta. U klao-
nicama su utvrena kvalitativna svojstva (pH1, pH2 i 
boja) mišinog tkiva.  
Vrijednosti pH utvrene su unutar 45 minuta post
mortem (pH1) i nakon 24-satnog hlaenja (pH2) u m.
gracilis, uz pomo ureaja Eutech instrument 
CyberScan pH 310. Boja mesa odreena je ure-
ajem Minolta Chroma Metar CR-410. Mjerenje boje 
provoeno je nakon stabilizacije boje mesa (24 h 
post mortem). Dobiveni podaci analizirani su sta-
tistikim programom SAS (SAS Institut, 1999.) 
korištenjem GLM postupka. U analizi kakvoe svinj-
skog mesa križanaca s pet obiteljskih gospodarstava 
upotrijebljena je ANOVA multivarijantni linearni mo-
del statistike obrade. 
 
 
REZULTATI I RASPRAVA 
 
Rezultati istraživanja kakvoe svinjskog mesa od 
križanaca s pasminama pietren i hempšir prikazani 
su na tablici 1. 
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Tablica 1. Pokazatelji kakvoe mišinog tkiva na m. gracilisu (n=200) 




x S.D. S.E. Min. Max. Cv 
L* 42,92 5,01 0,35 33,51 52,86 11,67 
a* 19,37 2,04 0,14 13,28 24,65 10,53 
b* 5,08 1,24 0,09 2,44 8,40 24,41 
temp1 39,30 1,97 0,14 30,90 43,00 5,01 
pH1 6,13 0,27 0,02 5,35 6,87 4,40 
temp2 7,15 2,66 0,19 2,40 11,80 37,20 
pH2 5,65 0,21 0,01 5,05 6,40 3,72 
 
Prosjene vrijednosti pH1 i pH2 i pokazatelja 
boje (L*, a*, b*) u istraživanom uzorku bile su 
unutar granica standardne kakvoe. Dobiveni 
podaci upuuju na zakljuak da je mišino tkivo, 
kod svih tovljenika obuhvaenih istraživanjem, 
bilo poželjne i oekivane kakvoe. 
Iz tablice 2 vidljivo je da je svega 10% uzo-
raka mesa prema pH1 vrijednosti i 14% uzoraka 
mesa prema pH2 vrijednosti bilo blijedo, mekano i 
vodnjikavo (PSE). Gotovo zanemarivi je bio udio 
tamnog suhog i tvrdog mesa (DFD), 1% prema 
pH1 vrijednosti odnosno 2% prema pH2 vrijed-
nosti.
 
Dobiveni postotni udio mesa standardne 
kakvoe bio je zadovoljavajui, jer je iznosio 87% 
prema pH1 vrijednosti mesa odnosno 84% prema 
pH2 vrijednosti mesa. 
Tablica 2. Udio pojedinih skupina kakvoe mišinog 
tkiva prema pH1 i pH2 vrijednostima u 
ukupnom uzorku, (n =200) 
Table 2. Meat quality percentage according to pH1 i 





Meso standardne kakvoe 
Standard quality meat 
pH1>5,8 – 6,7 
TS - DFD
pH1 6,8 




Meso standardne kakvoe 
Standard quality meat 
pH2 >5,5 – 6,1 
TS - DFD
pH2 >6,1 
pH2 28 (14%) 168 (84%) 4 (2%) 
 
Tablica 3. Parametri kakvoe mišinog tkiva svinjskih polovica po gospodarstvima, (n=40) 
Table 3. Meat quality parameters per farms (n=40) 
 
Gospodarstva - Farms 
Parametri - Parameters 
1 2 3 4 5 S.E Razina znaajnosti 
Level of significance
L* 49,43a 38,14b 43,80c 40,65d 42,56edc 0,47 *** 
a* 18,13a 19,67b 17,66a 21,94 19,43b 0,20 *** 
b* 5,20a 4,15c 4,70ace 6,58 4,74ae 0,13 *** osim 2 i 5 * 
Temp. 1 40,25a 36,23 39,85a 40,00a 40,17a 0,17 *** 
pH1 6,12 6,19 6,15 6,14 6,05 0,04 *** 
Temp. 2 6,18a 9,60b 10,52c 4,57 4,90 0,15 *** 
pH2 5,64 5,67 5,69 5,67 5,61 0,03 *** 
Vrijednosti, u istom redu tablice, oznaene razliitim slovima statistiki se znaajno razlikuju (P<0,001) 
Means with different superscripts are significantly different (P<0,001) 
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S obzirom na vrijednosti pH1 i pH2, nisu utvrene 
statistiki znaajne razlike izmeu gospodarstava. 
Izmjerene pH1 vrijednosti bile su najbolje na drugom 
gospodarstvu, dok je najbolja vrijednost pH2 bila na 
petom gospodarstvu. S obzirom na pokazatelje boje, 
utvrene su statistiki znaajne razlike izmeu poje-
dinih gospodarstava. Najbolja prosjena vrijednost 
za L* bila je na petom gospodarstvu kao i za b* 
vrijednost. S obzirom na a* vrijednost najbolji rezultat 
utvren je na svinjama etvrtog gospodarstva. 
 
Tablica 4. Udio pojedinih skupina kakvoe mišinog tkiva po gospodarstvima, prema pH1 vrijednosti, (n =40) 




BMV - PSE 
pH1 5,8 
Meso standardne kakvoe 
Standard quality meat 
pH1 >5,8 – 6,7 
TS - DFD 
pH1 6,8 
1 4 (10%) 36 (90%) - 
2 2 (5%) 34 (85%) 4 (10%) 
3 6 (15%) 32 (80%) 2 (5%) 
4 2 (5%) 38 (95%) - 
5 6 (15%) 34 (85%) - 
 
Grafikon 1. Udio pojedinih skupina kakvoe mišinog tkiva po gospodarstvima, prema pH1 vrijednosti, (n =40) 




Tablica 4 i grafikon 1 pokazuju postotne udjele 
pojedinih skupina kakvoe mesa s obzirom na pH1 
vrijednost. Najviše blijedog, mekanog i vodnjikavog 
mesa (PSE) imalo je 3. i 5. gospodarstvo, dok je 
tamno, suho i tvrdo (DFD) meso bilo samo na 2. i 3. 
gospodarstvu u gotovo zanemarivom udjelu. Dobive-
ni postotni udio mesa standardne kakvoe bio je vi-
sok na svim gospodarstvima i iznosio je od 80 do 95%. 
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Tablica 5. Udio pojedinih skupina kakvoe mišinog tkiva po gospodarstvima, prema pH2 vrijednosti (n =40) 






Meso standardne kakvoe 
Standard quality meat 
pH2 >5,5 – 6,1 
DFD 
pH2 >6,1 
1 4 (10%) 36 (90%) - 
2 3 (7,5%) 37 (92,5%) - 
3 6 (15%) 34 (85%) - 
4 7 (17,5%) 29 (72,5%) 4 (10%) 
5 8 (20%) 32 (80%) - 
 
Grafikon 2. Udio pojedinih skupina kakvoe mišinog tkiva po gospodarstvima, prema pH2 vrijednosti (n =40) 




Tablica 6. Klase polovica, prema (S)EURO standardu, po gospodarstvima 
Table 6. Distribution of carcasses, according to (S)EURO standard per farms 
 
Gospodarstva -  Farms 
Klase/Class 
1 2 3 4 5 
S 9 (22,5%)* 4 (10%) 1 (2,5%)  2 (5%) 
E 21 (52,5%)* 10 (25%) 11 (27,5%) 13 (32,5%) 15 (37,5%) 
U 10 (25%)* 20 (50%) 15 (37,5%) 17 (42,5%) 8 (20%) 
R 0* 6 (15%) 12 (30%) 10 (25%) 10 (25%) 
O 0* 0 1 (2,5%)  5 (12,5%) 
* oznaena vrijednost u stupcu statistiki se znaajno razlikuje (P<0,001) 
* marked value in column is significantly different (P<0,001) 
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Iz tablice 5. i grafikona 2. vidi se visoki udio 
mesa standardne kakvoe prema pH2 vrijednosti na 
svim gospodarstvima. Najvei udio mesa standardne 
kakvoe bio je na 2. gospodarstvu (92,5%), a 
najmanji (72,5%) na 4. gospodarstvu. Tamno, suho i 
tvrdo meso utvreno je samo na 4. gospodarstvu. 
Najviši udio blijedog, mekanog i vodnjikavog mesa 
(20%) bio je na 5. gospodarstvu. Uoene razlike u 
spomenutim parametrima izmeu gospodarstava 
možda se mogu opravdati razliitim mikroklimatskim 
uvjetima u tovilištima i postupcima sa životinjama 
tijekom transporta u klaonicu i prije klanja. 
Na tablici 6 i na grafikonu 3 prikazana je kla-
sifikacija polovica prema (S)EURO standardu. Naj-
bolja kakvoa polovica utvrena je na 1. gospo-
darstvu s 22,50% polovica S klase i 52,50% polovica 
E klase, što je statistiki znaajno bolje (P<0,001) od 






Na temelju provedenoga istraživanja kakvoe 
svinjskog mesa u križanaca s pasminama pietren i 
hempšir, može se zakljuiti:  
- prosjene vrijednosti pH1, pH2 i parametara 
boje (L*, a*, b*) u istraživanom uzorku bile su unutar 
granica standardne kakvoe mišinog tkiva  
- kod istraživanih tovljenika, križanaca 
(ŠLxVJ)x(HPxP), utvren je visok udio mesa stan-
dardne kakvoe od 87% prema pH1 vrijednosti, 
odnosno 84% prema pH2 vrijednosti. Svega 10% 
polovica prema pH1 vrijednosti i 14% prema pH2 
vrijednosti imalo je blijedo, mekano i vodnjikavo 
meso (PSE). Gotovo zanemarivi je bio udio tamnog, 
suhog i tvrdog mesa, 1% prema pH1 vrijednosti 
odnosno 2% prema pH2 vrijednosti. 
- najbolja kakvoa polovica, prema (S)EURO 
standardu, utvrena je na prvom gospodarstvu s 
22,50% polovica S i 52,50% polovica E klase. 
Utvrene vrijednosti znaajno se razlikuju od dobi-
venih rezultata klasiranja polovica ostala etiri go-
spodarstva (P<0,001). 
- terminalni nerastovi genotipa (HPxP) pozitivno 
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SUMMARY 
In the last few years producers of pork have had great problems with 
distribution of pork, related primarily to frequent appearance of pale, soft, 
exudative meat (PSE). The reason is that the market prefers and pays more 
money for high quality meat, especially for special sausages and ham. The 
aim of this research is to introduce new father's genotype (HPxPI) to improve 
meat quality of newly formed crossbreeds. 
The research included five family farms in Koprivniko-križevaka county. 
Meat quality pH1, pH2 value and colour (L*,a*,b*) were tested in the 
slaughterhouse on n=200 crossbreeds (live weight 100kg) from mother's side 
SLxLW, father's side HPxPI in m. gracilis. In all samples 87% of carcasses 
had desirable quality according to pH1 value while according pH2 value only 
84% carcasses were of desirable quality. Of all samples, only 10% of 
carcasses according to pH1 value and 14% according to pH2 value had pale, 
soft, exudative meat (PSE). 
Average value in all samples was L*42,92, a*19,37, b*5,08 and the best 
results were found in the fifth family farm (L*42,56, a*19,43, b*4,74). The best 
carcass quality, according to (S)EURO standard, was in the first family farm 
with 22,50% of carcasses of S class and 52,50% of carcasses of E class. 
Key words: genotipe, pig carcasses, quality 
































40 godina  
1959. do 1998. godine 
 
 
Sabrali i uredili: 
Dr. sc. Franjo Dumanovski, 
znanstveni savjetnik, 
Zdenko Milas, dipl. ing. agr. 
 
Potpis 
 
 
